























































































































食 と 健 康
平成28年7月13日（水）１５：１０～１６：００
山形大学 1 1号館 2階 未来ホール
山形県立米沢栄養大学

































(noncommunicable diseases; NCDs)が大きな疾病負担(burden of 
diseases)となってきており、しかも増大の傾向にある。
 これらの疾病は、世界中における年間5千6百万人の死亡のうちの約


































































佐塚 正樹1) 寒河江豊昭1) 根本源太郎2)
1)山形県立米沢栄養大学 2)大川原化工機㈱
山形県立米沢女子短期大学 教育振興会会報








































































エネルギー 200 kcal リン 40 mg
たんぱく質 2.0 g カリウム 60 mg
脂質 5.6 g 亜鉛 1.5 mg
糖質 34.8 g 銅 0.10 mg
食物繊維 2.0 g ビオチン 5.0 μg








エネルギー 200 kcal リン 70 mg
たんぱく質 7.0 g カリウム 60 mg
脂質 5.6 g 亜鉛 1.5 mg
糖質 29.8 g 銅 0.10 mg
食物繊維 2.0 g ビオチン 3.8 μg






















エネルギー 200 kcal リン 40 mg
たんぱく質 2.0 g カリウム 60 mg
脂質 5.6 g 亜鉛 1.5 mg
糖質 34.8 g 銅 0.10 mg
食物繊維 2.0 g ビオチン 5.0 μg




































mean diameter　(μ ｍ) 15-50 15-50
particle shape round round
residual solvent　(%) 2.1 2.1
bulk density　(g/ml) 0.53 0.46





























































甘 酸 塩 苦 旨
辛
渋
こく 香
風味
形状
環境（雰囲気）
色
硬軟
冷
熱
視覚 聴覚
食味
食文化
身体状況
おいしさの要因・・・・その複雑な過程
お・い・し・い
食事を食事として見せる工夫はどのようにして行われてきたか 食物の形状と味覚
医療・福祉の現場ではどのような工夫をしているのか
ちらし寿司
一般食（常食）
易 難摂食能力
介護食の方向性の変化
「見た目」や「美味しさ」といったポイントにこだわる傾向が強く
なってきた日本の介護食品。農林水産省が介護食品について楽しく学
ぶことのできる特別展示などをおこなってきた。
資料３
− 51 −
介護食は何を目指してきたか 何を目指した 医療・福祉施設での意識変化
Ｋｋｋｋ
色々な形状保持剤（増粘剤）の利用 原形を再現した食品
青椒肉絲 ビーフシチューハンバーグ シチュー筑前煮酢豚風
鮭のあんかけ
形から記憶を呼び起こす工夫
如何に元の食品・料理に近づけら
れ、楽しい食の記憶を呼び起こせ
るかが介護食の未来といえる。
形状はある程度模倣
は可能となった。
形状の立体化
味の記憶の呼び戻し
「食品・料理の形を見せる」近未来のデバイス
赤穂 塩田
ご清聴 “おしょうしなっし”
赤湯温泉
再成形で料理を示す効果 そして これまで～これから
【栄養学的】
① 水分のコントロールが可能。
② 低栄養の予防。
③ 生理的活性物質の活性化。
④ ホメオシスタスの維持。
【食欲】
① 食べる記憶を呼び起こす。
② 食べる意欲を増す。
③ 何を食べているのかが分かる。
④ 形から味の記憶を呼び起こす
近年まで、医療・福祉の現場では、食品の物性による事故防止を最優先として安全な食の提
供を大前提としてきた。しかし、その手法はミキサーを利用した原形破砕による易食化だっ
た。確かに嚥下時の安全性は確保されたが、低栄養の懸念も同時に顕在化した。その原因は、
加水による食事量の増量である。「食べやすくはなったが、食べきれない」必要な栄養量が
確保できない。この対処法として増粘剤が開発され、過剰な加水の必要がなくなった。そこ
で新たな課題が発生した。形状の復元である。なるべく形状を原形に近づけ、何を食べてい
るのかを認知させることで食べる意欲を維持する。それぞれの施設では、スライドに示した
ように工夫をしてきたが、原形の再現は困難な作業だった。近年、食品を形成する技術が著
しく進歩し、本物と見間違えるほど精巧に再現するデバイスも開発された。和食「見た目」
洋食「香辛料」中国料理「味 調味料」と表現されるように、日本人にとって「見た目」が
食欲の入り口となる。今後、原形再現食品は食欲の維持、そして、低栄養予防につながるも
のと考える。
